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Sono pochi aiiTil che il Sìg. Proust ha fatto co- 
noscere che lo sciroppo d'uva diSpagna contenere pres- 
so a poco i tre qnani del suo peto di snccbero erìital- 
liBsabile ; e ^ in di? eni liti della Fnncit aiani gianti 
a raffinarlo con direni metodi , e ad ottenere uno tnc- 
chero greggio, che può surrogarsi allp succherò 
di canna in tutti ì suoi usi. Questi primi tentativi non 
fono per ora cheprove; i metodi che ai aon meari in 
opra , saranno indubitatamente- perlerionaU ; ma uK 
quali sono , i resultati che ci offrono non lusciaa 
piA alcun dubbio che le riti non nano più ricche 
di incchero delle canne, a che lo succherò d' uva 
non possa supplire con rantaggio allo succherò di 
canna. Le conseguenze che possono derivarne da 
questa scoperta pelle prosperità delia Francia , non 
tono sfuggite al Genio benefico di SUA MAESTÀ' 
L' IMPERATORE : Egli ha rolnto che una Com- 
missione , riunisse in una'Istruzione popolare tut- 
to ciò che ci è noto su questa nuova arte . Per 
corrispoodere ella fidum di coi siamo sUti onorati , 
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dello zucchero , che quelle delle Annate fredde e umU 
de, ed un'uva rautura <larà più zucchero d'un* uva" 
non ancor giaata a' perfetta matniiià; ma cosiffatte 
differenze sono molto meno considèraliili di quelciie 
potrebbe hr- supporre 'la dWersìti del snolo e dei 
climi ; nè vi* è paese ove impiegar non si possa 1* uva 
con vantaggio per estrarne io succherò. • - 

In ogni caso Insogna coglier Futi qnand'^ 
asciutta , ammostarla o premerle coi metodi conosciu- 
ti , e versare i) uio^ln in una cesta rivestita d' una 
tela per separarne le pellicole, i . vinacciuoli ^ ì ra- 
spi ed altri corpr estranei che seco tira il motto . 
Non si dee ammostare e premer l'uva che leggier- 
mente , e impiegare il prodotto della prima premia 
tura alla fabbricazione del siroppo e dello* zucche- 
ro . li mósto che si ottiene in segoito per messo di 
pressioni più forti , potrà servire a far vino . 
• ■ Il mosto estratto dall' uva non tarda a fermen- 
tare , ed allora non »i potrebbe conservailo , senza 
aUei*Bxione, tatto il tempo necessario per poterne 
estrarre lo zucchero che contiene. Bisogna adun- 
que prevenire e impedir questo niovlmento di fer- 
mentazione , il che si ottiene con una operazione sem- 
plicissima chiamata 2oifa(wà (mutisme ou loa- 
frage). 

A misura che il mosto vn colando a traverso la 
cei^ta, si versa in una botte riemplendoiu' un (fiiarto; 
ai abbruciano nella capacità vuota della lyotte d ie o ire 
atoppini o strìsce di tela impregnate di zolfo; si tara e 
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fi agitala botte perqnalcbe Vsmfo, affiachè il sa- 
pore toUbrofo si dadolga nel motto. Si lascia io 

seguito riposare fino a che il vapore non faccia più 
sforzo sul cocchiume . Dopo di ciò , si stura la botte 
elle ai riempie a meti di noofo mòato $ vi si aìilira' 
daao ancova due o trettoppini; aitava, si agita, si 
lascia riposare, e si rbpre di nuovo per riempierla 
per i tre quarti; si abbruciano altri stoppini e si rinnova 
ropqfaaione fino a clie la botte aia colma. Dopo nn gioc' 
,BO di riposo 9 ai decanta il motto , (cbe ai è cbianto 
O scolorito, sopra la feccia che si è precipitata ; si 
cola attraverso la cesta guarnita della sua tela , e si 
versa in on* altra botte nella quale aleno stati allora 
abbruciati tre o quattro stoppini di solfe . Noi con- 
sigliamo di solfare il mosto assai bene , perchè 
olire il vantaggio di preservar molto meglio il mo- 
sto , l' estrazione dello zucchero greggio ( mascm'iUo ) 
ne diventa più fecile, ed è nello atesio aten^ pià 
beUo. 

II mosto così preparalo può conservarsi senza 
alterazione per lungo tempo . 

Si può rigoroaamente oo^primere la lolforasio* 
ne , allorché , lavorando sopra piccole quantità , si 
può portare il mosto nella caldaja a misura che viene 
estratto, ed evaporato in seguito; nondimeno la sol- 
forazione è utile anche in questo caso, ed è indi« 
spensabile tolte le volte cbe vuoisi operase in gran- 
de , e dove conseguentemente è necessario far prov- 
vision di mosto. 
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Ptepmrmiùmt ddh Sfiiroppo, 

$i metto il mosto nella caldaja , e gli sì dà un 
leggier grado di calore: in questo stato vi si getta 
deotro della cveia in |ioÌTeiie o del maraiò bianco pe- 
tto; Utd w' efierveicenia atiai Tifa; ai agita il 
quore, si lascia cessar l' efìTerrescenza , e lì si «g-< 
giuQge della creta o del marmo a pareccbde ripre- 
soy fino a che più non si osservi alcun movnnento. 
Si porta allora il Iwpiofe all' ebolliiiene ; si mantieno 
n qnealo stato per qoaldie minuto , dopo di die si 
'ersa il mosto saturato io tinelli conici, ove si lascia 
iposare per a4 ore, e quindi si versa nella caldaja 
on iMilento precaniiooe onde lasciar indietro il 
diposito. Filtrasi questo deposito per riunirlo alla 
miàsa. 

Si passa allora alia chiarifìcaz ione che si fa con 
ehm d'uovo o con aangne di hne. 

Se si adoperano le uova , no alAisognano 3 
per 2 5 libbre di mosto, e in questo caso si stem- 
peralo le chiare in un po' di mosto , sbattendole con 
nnaaneHo di soope o con una epatola; si Tersa po- 
wiaqnesto meseuglSo nel Inoato, agitandolo e ma* 
▼eocolo con dilìge aza. 

Se si adopera il sangue di bue, bisogna me-, 
sedarla eoi mottOy nella pvopornone dt due a tio 
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libbre per cento libbre di mosto : si •tempera il sm- 

gue di bue ìn una picctola quantità di mosto che 
si sballe come quando si la uso della chiara d' uova . 

Si fa allori m fiiooo yvf^f ei agita il li«|uorey 
si desuma con diligensa, e si spinge T evaporasiona 
fino al '«5.^ o 37.^ grado di bofKtnra del pesali- 
quori dì Baumé. Si riversa allora il mosto entro i 
tinelli che si mettòno* in* sito frèsto e quieto 
adìnchè deponga una pondone' de' sàli • estranei Aio 
Ziicchero . Dopo alcuni giorni di riposo , si decanta 
(ial deposito , per portarlo entro -caldaje o bacili 
molto larghi e pocó profondi, ore sobìsce l' ultima 
evaporazione . ' >> 

in qu^t' ukima operazione bisogna 'attiecarl 
mollo il fuoco, 11011 riscaldar la caldaja che al fon- 
do, agitar eontiniiamente il siroppo con una me- 
stola^ e terminar l^operaeione allorché la ooncen- 
trazione è portata al 33.^ grado di bolKtttra.del pe- 

^alil inoli . 

Pure clie allorquando la tcu^peraluradelfatmo 
sfera non è ad un grado vicifto al gelo , si posiM po^ 
tar r evaporazione ^no al- 34** gredo ; 

K ìmporlàntissìmo il sollecitar la concenir^izioie . 
dello sci rop]^H) con mi Inoco vivo , ed agitar coulinia- 
mente il liquore, a^Hnchò non sì a|lèechi^aUe^Dti 
de' vasi*, e non si autièrisca lo' sciròppo'. «' 

Siccome h necessario dì raffreddar prontameite 
lo sciroppo, si può vcriarlo i:i un serponiiuo immergo 
nelfaeijua (ìredda , covie^si pvattea già in pareocln siti« 
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Del resto si può consultare sulla fabbricazione 
de' iiroppi Y opera del aig. Panueatier . ( Trailé sur 
Vari de fiArìfuer ics nrops eties canserves de roi" 
iins , eie. , troUieme òdiUon ; éhe9 Met^ui^non -aù^é, 
rue de l'école de médecine . ) 

TERZA OPEKAZIOKE. 

Prepara2Ìone dello zucchero greggio d* uva 
o ruascayato 

AUofcliè è fidibnctto lo icvoppo^ se .ne riempio- 
no grandi terrine cbe si espongono in nnsitofimoo, 

al sicuro della polvere, e coperte d'una tela. In 
capo a venti o trenta giorni si precipita un deposito . 
granoso che riempie il vaso per 3 quarti. 

Questo deposito si forma tanto piA*. presto , 
quanto più fredda è la temperatura; ed è per que- 
sta ragione che bisogna far V operazione in inverno . 

Si potrà £MÀUtare ed acoelorare la Ibrmaiione 
del deposito , vmàndo nello-sciiroppo uh po* di stic-; 
chero greggio già estratto , p moltiplicando le supcr- 
licie per mezzo di bastoni che sì possono piantare 
nelle tenìne'. AUoccliò il deposito non s'accresce 
più, s'indinn la terrina, osi (k colare tutto lo sci-, 
roppo che non si è rappigliato : si può ancora ver- 
sarlo sopra uno staccio per far filtrare lo feiroppo e 
spogliarlo dei deposito . Questo sciroppo , separato 
dallo succherò y può aervira ai diversi usi ecp»omi. 
ei 9 ^ nel caso in cui non 'fotte àufficicatemcMìè con» 
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centrato y si può portarne. U «oacentr azione fì^o al 

▼antnto di femmitaMont • 

II deposito bene wciugaio fojnaa 1q fvccheci^ 
greggio o mascaTato . 

QfUAITA OratASlOllB 

Depuratone thiio mcchero peggio. 

BtainiiMii • poadanii m «neaamw i divini 
metodi statici tottomesst per deparare lo saodier» 
greggio y vale a dire quello del sig. Fouques, ijttelld 
del mg, G. di Romm^ • furilo del iìg. Boumìutc, 
peoftaino cìm il pià •■mpto, U più pmito ed 11 
pià oeo^oimco sarebbe il seguente. 

Peitare esattamente lo zucchero greggio, met- 
terlo ancor umido in mocbi di buona tela semim- 
bianoeii , • peiMta eolk fiummi por «bbnidame le 
Imbonì o lanugine che si miscbierebbe collo Bucdiero \ 

Portare i sacchi sulpiano di uno strettoio e di- 
•l^o^U gli noi a cento gli «Itri , premere da primo 
gradatamente per fio* colare Io sciroppo che impeet» 
lo succherò , e terminar colla pressione piè forto 
che si pos^a . Lo sciroppo che si estrae con questa 
prima pressione, può senrire a tatti gli nei in cui 
•'impiega lo nroppo d'uva. 

Terminata questa prima operazione , si ritira Io 
Mccheio greggio dai sacchi^ li ttende sopra una ta- 



Tola» e ai dtfide io modo da tenirM una polvere 
fine • MOflui.gniiiii» Si iMgiia qiMttti poWm con un 

po* di acqua , si agita affinchè s' imbeta da per tutto 
egualmente, e si fouopoae au una tecoada pressione 
cgualo «ila prima . 

Si pnò.ripetiieqiwtu operaaioM, « li otterrà 
uno zuccliero ordinario (cassofuide) d'un bianeo 
gialliccio , ma senza cattivo sapore , e che può sosti- 
Intni allo xnccheio greggio della canna da mccliero 
nella mi^tgbr parie' de|^ vst . 

Le acque sifoppose che colano dallo strettojo, non 
hanno bisogno che d'et»ere ridotte per formar ai* 
loppi di bnoDa paliti . 

Per dar maggior bìanchem a qoeito luccbcro 
oidiiiario, e proeurargli tutte le fualità dello ino 
chero di canna si può terminar V operazione coll'ìm- 
berer questo zucchero di spiiito di vino a a8 iu 5o 
gradi y e souoraellerlo poscia alla preMÌoiie come 
neDe operanoni precedenti . Il Hinltato di «fuest* ul- 
tima operazione sarà uno zucchero d' una bianrhrz/a 
paragonabile a quella del piik beilo zucchero ordina- 
rio del commercio. Basta espcurre questo- zuccbero so-» 
pra tafde all' aria petcbè perda Toder di spirito £ 
vino che presenta dopo V operazione • 

Allorcbè ai opera sovra piccole quantità, in 
luogo d'impiegare gli strettoi, posnamo servirci d'una 
tela entro la quale ai pone lo suechero greggio per 
bpremerlo fortemente con ambedue le mani . 

Lo spirito di vino che ha servito ad un'opera^ 
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zìone può es6ere impiegato per una seconda ed an- 
che per ima tam, tino a die siasi fortemente co- 
lorato ed abbia pre#o una conaiflleBaa siroppofa . 

Allorché trattasi zucchero asciutto , bisogna im- 
piegare spirito di vino più debole; e se, dopo le 
divene operasioiii ora descrìtte, Jo xnocbero nonha 
ancor acquistata tutta la liiànchéua, si possono ri- 
petere le medesime opemioni . Siccome ifueste ope- 
razioni non sono nv lunghe nè costose , giova operar 
sovra' piccole quantità; lo strettojo agisce allora egnal^ 
mente sopra tntta la massa , e lo succherò s' imbiauF- 
chisce molto meglio e piò presto . ' 

Lo zucchero d' uva così preparato può rimpiaz- 
sare lo zucchero in quasi iuvà i suoi usi . Si può 
anciie dargli della consistenia e per sino la figura di 
pani di niccherò , eakandolo fortemente col pestello 
dentro le forme come si pratica allorché si la lo zuc- 
chero in pani . ^ 

Giusta i calcoli die si sono latti sinora, lóé 
libbre di siroppo possono fornir nS ]ibbre"di aitc- 
chcro greggio, le quali, iiicdianle le diverse opera- 
sionì dì cui ahhiatii parlato j debbono dare per lo 
meno So in 35 libbre di succherò non raffinato . 

QUIKTA OPEAAZIOKC 

* 

Jie^nasione delio mcchero greggio d'uva . 

^^,Lo zucchero greggio d'uva, di cui parUva- 
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mò, 'pvA rimpiazzare Io niccherò di canna in quasi 
tutti i suoi «ai, ed ^probdMlmento hi questo italo 
che si spargerà lo «aechero d'uva nel continercio» 

Si può nondimeno perfoxiònnr<» le sue qualità e ot- 
tenerlo più puro ed in pani , col metodo del Sig. 
Foucquès e con quello del Sig. di Roane, che dire- 
mo conoacete m seguito « Qoeat'tiltinMi rafitnaKione 
è necessaria per ottener Io zucchero nella sua pu- 
rezza ; ed allora si può impiegarlo in tutti gli usi al 
pari dello succherò raffinato di canna . 

Osserva7Ìoni sullo 2UCchero d' uva , 

Kon biaogiia confondere lo succherò d'uTacon 
quefio ài canna, benché si poaaa aoatitnire a que- 

9t* ultimò in tutti i suoi usi . Lo zucchero d* uva in- 
zucchera meno di quello di cauna, sicché ne abbi* 
sogna pressoché il doppio per produrre lo stesso ef- 
fetto . Essoè men solubile nell' acqua fredda . Si scio- 
glie ad un calore debolissimo . Essa non fa subito 
la stessa impressione sulla lingua , ma allorché è di- 
iciolto in bocca, lascia un sapore paragonabile a 
quello di canna. 

La fabbricazione dello zucchero d' uva lascia 
per residuo aoa gran quantità di stroppo , di cui si 
potrebbe cVcdere che si doveste essere imbarazzati 
nel commercio ; ma questo melasao che sari a baa- 
sissìmo prezr.o, può sostituirsi allo zucchero in alcuni 
dei suoi usi , e siam di parere che oou 6Ì tarderà a 
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Untchiarlo al mosto per dare più di spirito ai vini de^ 
hoMf e correggere il brusco del mosto deUe Uf« 
né disii frfddiy «d la latti i cpai, in coi le ufd 
non giungono porfettamente « aatorìtà. Qoeit'aìb- 
hondanza di siroppo fornirà il mezzo d' ottener , con 
poche tpebe nè più cattivi paesi vignati , vini egual- 
mento tplriiofi 4i ^aolli del Mei^odi. Emo eontri» 
buiià e dar iPiiii che femnnocnatoditi in tntti i pae* 
ai y e che diventeranno migliori col tempo , in vece 
d' alterarsi o girare • 

Si può fornuvei un' idea de' vantaggi che pre- 
sentano 1^ italnlinienti -di *sncdMgo d'uie, pren- 
dendo il termine medio del prodotto delle uve sui 
diverai punti della Francia . Cinquecento libbre d' uva 
£bniiieona4^o libbra di nrft0sto;.4<^o libbre di mo». 
sto pfodncopo loo libbre di siroppo t loo Hbbredi 
airoppo danno 70 libbre di anecbero greggio , d'on- 
de si possono estrarre 3 o in 35 libbre di beilo zuc- 
chero non ' rafi&nalo • Si possono dunque ottenere òk 
5oo libbre d'uva. 

Siroppo 7 ^ libbre . 

Zucchero no li raffinalo , . 3 o libbre. 

La spesa sarà tanto meno considerabile , quanto 
più si lavorerà in grande; e l'espenensa ha inse- 
gnato al-Sig. Larocke ( di Bergerac ) il quale nel 1 809 v 
ha fabbricato aSoo quintali di siroppo d' uva, che 
un'opecwioBe ben calcolata , il cui risultato gli aveva 
dato 9766 libbre di «fonpo, e 6i4 liiU>re di lac- 
cherò, gli è costau 917 li^e 10 ioidi; cioè 
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Carbonato di calce . . . .L. i. io. — * 

GomboilibUe. ...*•.. c 106. — . 
Giornale d' operai . . . . c 6o. — •. ~ 

Giornate per la manipolazio- 
ne dello zucchero ...» 34. • — 

Ora queste 33So libbre di prodotto in siroppo 
o laccliero ^ pravenifa da 10 botti di motto ^ eh' egli 
iraluta lire 1200. La spesa totale è dunque di 1417 
lire e 10 soldi; ed il prodotto è di 2^66 libbre di 
•iroppOy e 6i4 libbre di succbero . 

Vi sono de* cantoni della Francia ore il nini* 
tato sarà ancor più vantaggioso ; poìcliè , giusta i' espe- 
rienza del Sig. di Bouraìssac , fatta a Noves presso 
Ajrignone , il mosto produce colà un terzo di siroppo . 

Non resta adunque alcun dubbio sul Tantaggio 
cbe presentano stabilimenti di questo genere , e si può 
esser convinti che in breve la Francia, la Spagna ^ 
r Italia ed il Portogallo si emanciperanno d'un'im* 
pòsta onerosa cbe si pagava all' estero , ridoneranno 
ai ^ni preziosi del loro suolo un valore cbe la loro 
abbondanza e la mancanza di smercio non lasciava 
sperare ; 0 cbe sotto il regno di Napoleone , con- 
traddistinto da tanti prodigi ^ si fiurà una rivolniione 
non meno utile all' indnttrìaed all' agricoltura , quan- 
to funesta a' nostri nemici. 

GnAFTàL , Vavqubliii y PkOUST y 

BsftTBOI.LET , PABHBUTlKm 
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